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ABSTRACT  (INGGRIS) TIDAK ADA
PEMETAAN PROFIL LEMAK, POLIFENOL DAN ASAM LEMAK
(OLEAT) DARI BIJI KAKAO(THEOBROMA COCOA L) DI SULAWESI
BARAT
Profile Mapping Of Fat, Folifenol From Cocoa Bean (Theobroma Cocoa L)
In South Sulawesi Barat
Jumriah Langkong, Maryati Bilang dan Februadi Bastian
Abstract
Cocoa is one of important plantation commodities that can generate revenue to support
community life and increase foreign exchange . The purpose of this study was to determine fat
profile, polifenoland fat by acid (oleat) of fermented cocoa beans produced by farmers and by
researcher in of Mamuju and North Mamuju. The best result of water content came from
fermented cocoa beans which was prepared by researchers and farmers from subdistrict Kaluku
(6.07 to 6.30 %). This meet the Indonesian National Standard (SNI). Fat content of fermented
cocoa bean product by farmers from and Kaluku Karossa was higher than fermented cocoa
beans by product researchers. The highest value of fatty acids (oleat) came from fermented
cocoa beans which was prepared by farmers from and West Tapalang. The lowest free fatty acid
content (0.86%) was abtained from cocoa beans fermented by researches in Tapalang subdistric.
The pH of fermented cocoa beans prepared by farmers and researchers four subdistricts were
5.52-6.71. The highest polivenol content was obtained from cocoa beans from west Kapalang
which was fermented cacao bean by researchers.
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Abstrak
Kakao merupakan salah satu hasil komoditi perkebunan yang dapat menghasilkan
pendapatan dalam menunjang kehidupan masyarakat dan meningkatkan devisa negara. Kakao
banyak dibudidayakan di Sulawesi Barat dengan sifat fisiko kimia memenuhi SNI yang
mempengaruhi kualitas biji kakao. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui
mempelajari pemetaan profil lemak, polifenol dan asam lemak (oleat) pada biji kakao lindak
yang difermentasi tingkat petani dan peneliti di kabupaten Mamuju dan Mamuju Tengah Kadar
air biji kakao terbaik terdapat pada perlakuan biji kakao fermentasi yang dilakukan oleh peneliti
dan petani dari kecamatan Kaluku (6,07-6,31%) dan memenuhi Standar Nasional Indonesia
(SNI). Kadar lemak biji kakao fermentasi yang dilakukan oleh petani dari kecamatan Karossa
dan kecamatan Kaluku lebih tinggi dibandingkan biji kakao hasil fermentasi yang dilakukan oleh
peneliti yaitu 50,80-52,87%. Kadar asam lemak (Oleat) tertinggi terdapat pada biji kakao
terfermentasi yang dilakukan oleh petani dari Kecamatan Tapalang Barat yaitu 1,66 %. Dan
kadar asam lemak bebas terendah terdapat pada biji kakao fermentasi yang dilakukan oleh
peneliti dari kecamatan Tapalang yaitu 0,86%. pH biji kakao fermentasi yang dilakukan petani
dan peneliti  empat kecamatan yaitu 5,52-6,71. Kadar total polifenol tertinggi terdapat pada biji
kakao fermentasi yang dilakukan oleh peneliti dari kecamatan Tapalang Barat yaitu 38,89/g.
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